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ПРИМЕНЕНИЕ КЛЕТЧАТКИ ЛЬНЯНОЙ 
КАК ФИЗИОЛОГИЧЕСКИ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ИНГРЕДИЕНТА 
В ПРОИЗВОДСТВЕ ОБОГАЩЕННЫХ ПИЩЕВЫХ КОНЦЕНТРАТОВ
Аннотация: Использование вторичных продуктов переработки масличных культур, которые за счет своей 
высокой пищевой и биологической ценности могут выступать в качестве обогащающих ингредиентов при произ-
водстве функциональных продуктов питания, является актуальной областью исследования и совершенствования 
пищевых технологий. В статье приведены результаты исследования физико-химического, жирнокислотного и ви-
таминно-минерального состава, а также пищевой ценности образцов клетчатки льняной белорусского производ-
ства. На основе полученных данных установлена возможность использования клетчатки льняной в производстве 
пищевых концентратов функционального назначения с целью их обогащения пищевыми волокнами, полиненасы-
щенными жирными кислотами, белком. При выборе пищевых концентратов для обогащения данными нутриентами 
учтены современные тенденции развития пищевой промышленности, ориентированные на производство продукции 
повышенной пищевой ценности массового потребления, в том числе по содержанию физиологически активных ин-
гредиентов, продуктов быстрого приготовления, с длительными сроками хранения и др. Разработан ассортимент 
новых видов пищеконцентратной продукции с клетчаткой льняной. С применением методов математического моде-
лирования определены рациональные дозировки внесения обогащающего ингредиента, изготовлены опытные пар-
тии продукции, исследованы их пищевая ценность, показатели качества и безопасности. Полученные данные мо-
гут быть использованы при проектировании новых видов обогащенной и специализированной пищевой продукции. 
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APPLICATION OF FLAXSEED FIBER AS PHYSIOLOGICALLY FUNCTIONAL INGREDIENT 
FOR PRODUCTION OF ENRICHED FOOD CONCENTRATES
Abstract: Application of secondary products of oilseed crops processing, which due to high nutritional and biological 
value, can be enriching ingredients during production of functional food products, is an important area of research and im-
provement of food technology. The paper presents the results of study of physical and chemical, fatty acid and vitamin and 
mineral composition, as well as nutritional value of domestic flaxseed fiber samples in Belarus. Based on data obtained, it was 
determined that flaxseed fiber can be used for production of functional food concentrates with the purpose to enrich them with 
dietary fibers, polyunsaturated fatty acids and protein. When choosing food concentrates for enrichment with these nutrients, 
current trends of food industry development focused on production of high nutritional value products of in bulk consumption 
were considered, including the level of physiologically active ingredients, instant food, with long shelf life, etc. Assortment of 
new types of food concentrates with flaxseed fiber has been developed. Mathematical simulation methods helped to determine 
rational dosages of enrichment ingredient, experimental batches of products were produced, their nutritional value, quality 
and safety indicators were studied. The data obtained can be used for design of new types of enriched and specialized food 
products. Acknowledgments. The research was carried out as part of the State Research and Technical Program “Agroprom-
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Введение. Результаты обследования фактического питания различных групп населения Рес-
публики Беларусь и их пищевого статуса свидетельствуют о наличии существенных отклоне-
ний показателей пищевой и энергетической ценности суточных рационов питания населения от 
рекомендуемых уровней «Норм физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии 
для различных групп населения Республики Беларусь» (утв. МЗ РБ 31.12.2002 г.). Выявленный 
дефицитов важнейших пищевых веществ (белков, пищевых волокон, витаминов, минеральных 
веществ, полиненасыщенных жирных кислот) в питании населения, приводящих к возникнове-
нию различных алиментарных заболеваний, послужил причиной разработки функциональных 
продуктов питания – обогащенных продуктов массового потребления за счет использования 
преимущественно натуральных источников дифицитных микронутриентов.
Поиск путей использования вторичных продуктов переработки масличных культур (льна, 
тыквы, подсолнечника, расторопши) с высокой пищевой ценностью позволил выявить новые 
источники микронутриентов натурального происхождения, которые в качестве физиологически 
активных ингредиентов могут использоваться при производстве продуктов питания функцио-
нального назначения. Вторичные продукты (отходы) переработки масличных культур – жмы-
хи, содержащие до 7 % масла, – характеризуются высоким содержанием полиненасыщенных 
жирных кислот (ПНЖК), в том числе омега-3 класса – до 50 % от общей массовой доли жир-
ных кислот; белка – до 35 %, который по своим свойствам не уступает белкам животного проис-
хождения, но переваривается значительно легче, а также пищевых волокон – до 15 %, содержат 
оставшиеся после процесса переработки антиоксиданты растительного происхождения, флаво-
ноидные соединения, макро- и микроэлементы, которые оказывают положительное воздействие 
на организм человека. Высокая питательная ценность жмыхов масличных культур легла в осно-
ву производства различных БАДов.
ПНЖК, в особенности омега-3 класса (линоленовая), являются важным эссенциальным фак-
тором питания, так как оказывают выраженное влияние на организм человека, особенно детей: 
входят в состав структурных компонентов клеточных мембран, влияя на их проницаемость, те-
кучесть, активность встроенных ферментов; играют особую роль в созревании и функциони-
ровании ЦНС детей, участвуя в процессе миелинизации нервных волокон; обеспечивают нор-
мальное развитие сенсорных, моторных, поведенческих и других функций за счет концентрации 
в синаптических мембранах и модуляции нейропередачи; выполняют важнейшую роль стиму-
лов нейрогенеза, синаптогенеза и миграции нейронов; участвуют в образовании биологически 
активных веществ – эйкозаноидов [1–6].
Незаменимые линолевая (омега-6) и линоленовая (омега-3) жирные кислоты различаются по 
положению двойных связей относительно омега-конца молекулы жирной кислоты. Организм че-
ловека не способен их синтезировать. Эти ПНЖК должны поступать в организм с пищей, в про-
тивном случае возникают характерные признаки их недостаточности (задержка роста, плохое 
заживление ран, нарушение репродуктивной функции, задержка развития остроты зрения, сни-
жение скорости обработки информации, снижение иммунной защиты организма).
Источниками линолевой (омега-6) жирной кислоты являются обычные растительные масла 
(подсолнечное, кукурузное), а источники линоленовой (омега-3) – ограничены и в относительно 
больших количествах встречаются в рыбе, морепродуктах, яичном желтке, масличных культурах. 
Например, в рапсовом масле массовая доля омега-3 жирных кислот составляет 10 % от общего ко-
личества жирных кислот, в льняном – 54 %, в семенах чиа – 61 %, а в клетчатке льняной – 35 % [7]. 
Омега-3 ПНЖК играют важную роль в обеспечении нормального течения многих физиоло-
гических процессов в организме взрослых и детей, способствуют правильному формированию 
центральной нервной системы ребенка и его нормальному развитию и являются важным элемен-
том здорового питания человека. По данным научной литературы [7–24], поступление с пищей 
суммы омега-3 ПНЖК должно составлять не менее 1,5–2 % от общей энергоемкости рациона.
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Результаты изучения фактического питания населения Республики Беларусь показывают, что 
потребление как взрослыми, так и детьми омега-3 ПНЖК с их ежедневным рационом находится на 
низком уровне1. В связи с этим в настоящее время производится большое количество биологически 
активных добавок к пище, содержащих значительное количество омега-3 ПНЖК. Однако употре-
бление натуральных пищевых продуктов, обогащенных омега-3 ПНЖК, как для детей, так и для 
взрослых является наиболее предпочтительным. Следовательно, вторичные продукты переработки 
масличных культур, содержащие в своем составе ценные микронутриенты (ПНЖК, белок, пище-
вые волокна, витамины и минералы), могут быть успешно использованы в качестве физиологиче-
ски эффективных пищевых добавок для производства обогащенных продуктов питания, что может 
иметь как экономическое (использование отходов производства растительных масел), так и соци-
альное (обеспечение населения продуктами питания с высокой пищевой ценностью) значение.
Одной из перспективных масличных культур в Республике Беларусь является лен. Сырье-
вые зоны по его выращиванию сосредоточены в Витебской, Минской и Могилевской областях2. 
В рес публике организовано производство льняного семени, льняного масла, а также осущест-
вляется переработка вторичного продукта его производства – жмыха – на физиологически функ-
циональный ингредиент – клетчатку, который предназначен для использования в различных от-
раслях пищевой промышленности в качестве обогащающей добавки.
Цель работы – исследование возможности использования клетчатки льняной в качестве физи-
ологически функционального ингредиента в производстве функциональных продуктов питания, 
разработанных на основе пищевых концентратов (сухих завтраков, супов и каш быстрого приготов-
ления, киселя и какао-напитка), для восполнения дефицита эссенциальных нутриентов (пищевых 
волокон, полиненасыщенных кислот и белка) в рационе питания населения Республики Беларусь.
Основная часть. В Научно-практическом центре Национальной академии наук Беларуси по 
продовольствию в 2017–2018 гг. проведены исследования по установлению химического состава 
и технологических свойств клетчатки льняной – продукта, получаемого в качестве вторичного 
при производстве льняного масла путем тонкодисперсного измельчения сухого льняного жмы-
ха. По внешнему виду продукт представляет собой сыпучий, сухой, однородный, тонкодисперс-
ный порошок со свойственным льну вкусом и запахом, без постороннего привкуса, от кремового 
до серого цвета, со средним размером торговой фракции (не более 200 мкм). 
Для проведения исследований были отобраны образцы клетчатки льняной производства Рес-
публики Беларусь:
образец № 1 – клетчатка льняная, ТУ BY 190 098 413.005–2011, УП «Нэофарм», г. Могилев, 
производится из жмыха «коричневого льна»;
образец № 2 – клетчатка льняная, ТУ BY 2900340 416.011–2017, ООО «Клуб«Фарм-Эко», 
г. Дрогичин, производится из жмыха «белого льна».
Анализ физико-химического, жирнокислотного и витаминно-минерального состава, пище-
вой ценности образцов клетчатки льняной показал, что оба образца клетчатки льняной име-
ют высокую пищевую ценность и хорошие органолептические показатели. В 100 г образцов 
№ 1 и № 2 клетчатки льняной содержится практически одинаковое количество белка – 37,1 и 37,38 
г, жиров – 8,8 и 9,0 г, и сырой клетчатки – 10,6 и 10,9 г соответственно, а также равное количе-
ство углеводов – 41,4 г.
Однако исследование жирнокислотного состава образцов клетчатки льняной показало, что 
образец № 1 содержит незаменимые ПНЖК, в том числе омега-3 класса (линоленовая), кото-
рая составляет 48 % от массовой доли жирных кислот, в то время как образец № 2 не содержит 
ПНЖК омега-3 класса, кроме того, образец № 1 содержит большее количество микроэлементов 
(рис. 1). 
1 Об утверждении санитарных норм и правил «Требования к питанию населения: нормы физиологических по-
требностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Республики Беларусь» и признании 
утратившим силу постановления Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 14 марта 2011 г. № 16 
[Электронный ресурс] : постановление М-ва здравоохранения Респ. Беларусь, 20 нояб. 2012 г., № 180 // Нац. реестр 
правовых актов Респ. Беларусь. 2012. № 8/26679
2 Национальный статистический комитет Республики Беларусь [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://
www.belstat.gov.by. Дата доступа: 15.12.2016
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Следовательно, образец № 1 клетчатки льняной можно рассматривать как натуральный 
сырьевой ингредиент, имеющий высокую пищевую ценность за счет высокого содержания 
омега-3 ПНЖК, белка, пищевых волокон, микроэлементов и перспективную обогащающую до-
бавку для производства пищевых продуктов функционального назначения. 
Изучение нормативно-технологической базы на производство пищеконцентратной продук-
ции, научно-технической документации на новые обогащающие ингредиенты, организации про-
мышленного производства функциональных продуктов подтвердило возможность применения 
порошка клетчатки льняной в производстве пищевых концентратов в качестве физиологически 
функционального ингредиента.
Для создания функциональных продуктов питания, обогащенных клетчаткой льняной, 
с учетом современных тенденций развития пищевой промышленности, ориентированных на 
производство продукции повышенной пищевой ценности массового потребления, быстрого 
приготовления, с длительными сроками хранения, в качестве основы определены три группы 
пищеконцентратной продукции: 
Рис. 1. Жирнокислотный (a) и минеральный (b) составы образцов клетчатки льняной
Fig. 1. Fatty acid (a) and mineral (b) composition of flax fiber samples
372 Proceedings of the National Academy of Sciences of Belarus, agrarian series, 2019, vol. 57, no. 3, pp. 368–378 �
1) зерновые сухие завтраки на примере кукурузных палочек; 
2) 1-е и 2-е обеденные блюда – на примере супа-пюре картофельно-горохового и каши греч-
невой быстрого приготовления;
3) сладкие блюда – кисель яблочный, какао-напиток. 
Эти группы пищеконцентратной продукции весь сезон пользуются спросом у потребителей 
различных возрастных категорий.
В состав пищевых концентратов, взятых за основу для создания продуктов, обогащенных 
клетчаткой льняной, входят различные виды предварительно подготовленного сырья: гречневая 
крупа, кукурузная крупа, хлопья гороховые, сухое картофельное пюре, овощи сушеные, специи, 
сок концентрированный яблочный, сухие молочные продукты, какао и др. Данные виды сырья 
получили широкое распространение на территории Республики Беларусь, что свидетельствует 
о большой продовольственной базе, на основе которой возможно создание новой пищеконцен-
тратной продукции функционального назначения с заданными свойствами и структурой.
Проведены исследования по подбору рецептурных ингредиентов, определению соотношений 
ингредиентов с целью получения конечного продукта – пищевого концентрата, обогащенного 
клетчаткой льняной, обладающего оптимальными органолептическими свойствами, физико-хи-
мическими показателями и пищевой ценностью. Предварительный анализ унифицированных 
рецептур обозначенных групп пищевых концентратов показал возможность введения в рецеп-
турные составы обогащающего компонента в дозировках, указанных в табл. 1.
Для рационального использования сырьевых компонентов и получения продукта функцио-
нального назначения с заданными конкретными характеристиками пищевой ценности (высокое 
содержание омега-3 ПНЖК и белка) с помощью пакета прикладной программы Matlab были смо-
делированы оптимизированные рецептурные составы новых видов обогащенных пищевых кон-
центратов. В табл. 2 приведен диапазон варьирования сырьевых ингредиентов в рецептурных 
составах новых видов обогащенных пищевых концентратов. 
В качестве критерия оптимизации рецептурных составов выбрана энергетическая ценность 
обогащенных продуктов. 
Решение задачи оптимизации рецептурных составов позволило определить массовую 
долю каждого конкретного ингредиента в рецептурных составах новых видов пищевых кон-
центратов, обогащенных клетчаткой льняной, при обеспечении заданного содержания белка, 
омега-3 ПНЖК, а также минимальной энергетической ценности в конечном продукте. 
С учетом данных, полученных при моделировании рецептурных составов пищевых концен-
тратов, обогащенных клетчаткой льняной, на ОАО «Лидские пищевые концентраты» выработаны 
опытные партии 5 новых видов продукции с дозировкой обогащающего ингредиента от 10 до 
18 %, в зависимости от группы продукции. Проведены исследования полученных образцов новой 
обогащенной продукции по показателям пищевой ценности, качества и безопасности (табл. 3).
Результаты проведенных исследований, характеризующие пищевую ценность новых видов 
обогащенных пищевых концентратов, показали, что новые виды пищеконцентратной продукции 
имеют богатый жирнокислотный состав, содержат масляную, капроновую, каприловую, капри-
новую, лауриновую, миристиновую, пентадециловую, пальмитиновую, пальметинолеиновую, 
маргариновую, маргаринолеиновую, арахиновую, стеариновую, бегеновую, лигноцериновую 
Т а б л и ц а  1.  Дозировка внесения клетчатки льняной в состав новых видов  
пищевых концентратов по НТД
T a b l e  1.  Dosage of flax fiber in composition of new types of food concentrates according to NTD
Вид продукта
Вносимая дозировка  
клетчатки льняной, %
Сырье, подлежащее пересчету в РЦ
Палочки кукурузные 10–15 Крупа кукурузная
Суп-пюре картофельно-гороховый 15–18 Сухое картофельное пюре, гороховые хлопья
Каша гречневая 15–20 Крупа гречневая
Кисель яблочный 12–15 Сахар, крахмал
Какао-напиток 15–18 Сахар, сухое молоко
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жирные кислоты, а также наиболее ценные – линоленовую (омега-3), линолевую (омега-6) и оле-
иновую (омега-9) жирные кислоты. На рис. 2 приведены данные, характеризующие количествен-
ное содержание данных ПНЖК в новых обогащенных продуктах.
Линоленовая кислота обеспечивает нормальное развитие плода, процессы роста, правиль-
ное развитие головного мозга, органов зрения, половых желез, отвечает за биохимию нервной 
системы, работу синапсов, передачу нервных импульсов; борьбу со стрессом; мозговую актив-
ность; выработку простагландина Е; регулировку артериального давления и уровня холестерина 
в крови. Линолевая кислота способствует поддержанию процессов роста и развития жизненно 
важных органов, регулированию гормонального баланса, предотвращению повышения уровня 
холестерина, борьбе с лишним весом. Олеиновая кислота – одна из основных полезных жирных 
кислот, без которых невозможен правильный обмен веществ в организме человека [7–12]. 
Разработанные продукты имеют высокое содержание белка (более 4 г/100 г продукта), явля-
ются источником омега-3 ПНЖК, содержат значительное количество клетчатки, витамины и ми-
неральные вещества.
На основе анализа данных, приведенных в табл. 3, установлено, что новые виды обогащен-
ных пищевых концентратов в расчете на 100 г сухого продукта содержат: белка – до 26 % от 
нормы физиологической потребности в сутки для взрослого населения и до 20 % – для детей 
дошкольного и школьного возраста; клетчатки – до 20 % от средней суточной нормы потре-
бления; витамины: С – от 4,55 до 192,4 мг/100 г, В2 – от 0,15 до 0,60 мг/100 г, В6 – от 0,015 до 
0,09 мг/100 г, В9 – до 228,63 мг/100 г, А и Е; имеют низкое содержание жиров, что позволяет отне-
сти их к продуктам здорового питания. 
Т а б л и ц а  2.  Диапазон варьирования сырьевых ингредиентов в рецептурных 
составах новых видов обогащенных пищевых концентратов
T a b l e  2.  Range of variation of raw ingredients in formulations of new types  
of enriched food concentrates
Ингредиенты x Диапазон варьирования, % Энергетическая ценность, ккал
Рецептурный состав № 1 «Палочки кукурузные с клетчаткой льняной»
Крупа кукурузная x1 0–100 328
Клетчатка льняная x2 0–100 389
Соль поваренная йодированная x3 0–1 0
Рецептурный состав № 2 «Суп – пюре картофельно-гороховый с клетчаткой льняной»
Пюре картофельное сухое x4 40–60 337
Горох варено-сушеный x
5
10–20 298
Клетчатка льняная x
6
10–30 389
Соль поваренная йодированная x7 5–10 0
Рецептурный состав № 3 «Каша гречневая не требующая варки с клетчаткой льняной»
Крупа гречневая x8 60–70 329
Клетчатка льняная x9 0–100 389
Соль поваренная йодированная x10 0–100 0
Рецептурный состав № 4 «Кисель быстрого приготовления с клетчаткой льняной»
Сахар-песок x11 50–100 399
Крахмал картофельный x12 0–20 313
Клетчатка льняная x13 0–100 389
Сок яблочный концентрированный x14 7 280
Рецептурный состав № 5 «Какао-напиток быстрого приготовления с клетчаткой льняной»
Сахар песок x
15
40–70 399
Молоко цельное сухое x
16
10–25 479
Клетчатка льняная x17 10–30 389
Порошок какао x18 5–15 273
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Т а б л и ц а  3.  Показатели пищевой ценности новых видов обогащенных пищевых концентратов
T a b l e  3.  Nutritional value indicators of new types of enriched food concentrates
Показатель пищевой  
ценности
Каша гречневая, 
не требующая  
варки с клетчаткой 
льняной  
(образец № 1)
Суп-пюре  
картофельно- 
гороховый  
с клетчаткой льня-
ной (образец № 2)
Палочки кукурузные 
с клетчаткой льняной 
(образец № 3)
Какао-напиток 
быстрого приготов-
ления с клетчаткой 
льняной  
(образец № 4)
Кисель быстрого  
приготовления 
с клетчаткой льняной 
«Лянок»  
(образец № 5)
W белка, % 12,69 15,5 10,75 14,56 3,63
W клетчатки % 3,2 5,1 3,4 2,4 2,3
W жира, % 7,04 6,33 2,07 10,37 1,22
W углеводов, % 72,6 65,6 76,1 79,9 87,6
Энергетическая ценность 404,52 337,99 349,38 396,29 369,33
Омега-3, г/100 г 0,63 0,756 0,42 0,63 0,5
Витаминно-минеральный состав (массовая доля)
Кальций, мг/кг 338 447 212 1215 189
Магний, мг/кг 1420 1370 683 1235 481
Фосфор, мг/кг 2205 2090 1135 2395 759
Калий, мг/кг 2570 3985 1109 3155 752
Марганец, мг/кг 8,03 8,3 4,8 6,71 3,8
Железо, мг/кг 127 155 123 104 80,7
Медь, мг/кг 7,06 7,27 3,96 9,25 2,52
Цинк ,мг/кг 12,6 12,1 6,88 13,6 4,36
W вит С, мг/100 г 4,55 10,1 Не обнаружен 192,4 Не обнаружен
W вит В1, мг/100 г Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен
W вит В2, мг/100 г 0,029 0,06 0,015 0,057 Не обнаружен
W вит В
6
, мг/100 г 0,31 0,43 0,09 0,15 0,04
W вит В
5
, мг/100 г 1,92 2,89 2,09 16,74 12,87
W вит А, мг/100 г Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен 21,1 Не обнаружен
W вит Е, мг/100 г Не обнаружен Не обнаружен Не обнаружен 43,91 Не обнаружен
W фолиевой кислоты, мг/100 г 98,84 Не обнаружен 228,63 Не обнаружен Не обнаружен
Рис. 2. Содержание линоленовой (омега-3), линолевой (омега-6) и олеиновой (омега-9) полиненасыщенных жирных 
кислот в образцах новых видов обогащенных пищевых концентратов
Fig. 2. Content of linolenic (omega-3), linoleic (omega-6) and oleic (omega-9) polyunsaturated fatty acids in samples 
of new types of enriched food concentrates
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В образцах новой продукции установлено высокое содержание полиненасыщенных жир-
ных кислот: линоленовой (омега-3) – до 36,4 %, линолевой (омега-6) – до 30,6 % и олеиновой 
(омега-9) – до 42,9 % от массовой доли жирных кислот. Наличие достоверно подтвержденного 
содержания линоленовой ПНЖК в образцах новых видов обогащенной продукции в количестве 
от 0,42 до 0,75 г/100 г продукта позволяет позиционировать их как «источник омега-3 ПНЖК».
С целью подтверждения функционально-биологического эффекта от употребления разра-
ботанных обогащенных пищевых концентратов проведены доклинические исследования. Уста-
новлено, что употребление новых видов обогащенной продукции способствует нормализации 
обменных процессов в организме, снижению уровня глюкозы в крови и триглицеридов, повыше-
нию иммунной защиты организма. 
С учетом результатов доклинических исследований новых видов обогащенных пищевых 
концентратов, в соответствии с требованиями ТР ТС 027, в ГУ «Республиканский центр гигие-
ны, эпидемиологии и общественного здоровья» согласованы маркировочные надписи на упаков-
ке разработанных продуктов, содержащие информацию о специальных питательных свойствах, 
лечебном, диетическом или профилактическом назначении данных продукции. 
Заключение. В результате проведенных исследований установлено, что клетчатка льняная 
является перспективным натуральным сырьем отечественного производства, которое может 
применяться при создании новых видов функциональных продуктов питания для всех групп 
населения. Однако пищевая ценность клетчатки льняной, произведенной из сырья различного 
ботанического происхождения, может в значительной степени отличаться. Например, в клет-
чатке, произведенной из семян «коричневого льна», кроме белков и микроэлементов установ-
лено высокое содержание ПНЖК класса омега-3, в то время как в клетчатке из семян «бело-
го льна» наличие омега-3 ПНЖК не было установлено. Такие сведения должны учитываться 
специалистами пищевых предприятий при выборе обогащающих функциональных ингреди-
ентов для создания специализированных продуктов питания с заданными конкретными свой-
ствами и составом.
На основе полученных результатов разработан ассортимент пищевых концентратов 5 наи-
менований: каша гречневая, не требующая варки, с клетчаткой льняной; суп-пюре картофельно-
горохо вый с клетчаткой льняной; палочки кукурузные с клетчаткой льняной; кисель с клет-
чаткой льняной; какао-напиток с клетчаткой льняной, обогащенных омега-3 ПНЖК, белком, 
пищевыми волокнами за счет использования клетчатки льняной, обладающих подтвержденны-
ми доклиническими исследованиями свойствами по нормализации обменных процессов в орга-
низме, снижению уровня глюкозы в крови и триглицеридов, обладающих иммуномодулирую-
щим эффектом. 
Установлено, что в 100 г новых видов обогащенных пищевых концентратов содержит-
ся: белка – до 26 % и клетчатки – до 20 % от суточной нормы физиологической потребности, 
омега-3 ПНЖК – до 0,7 г, что позволяет рекомендовать данные продукты в качестве «источника 
омега-3 ПНЖК» к употреблению всеми группами населения для укрепления иммунной системы 
организма, нормальной работы пищеварительной системы, повышения сопротивляемости орга-
низма стрессу. Выпуск новых обогащенных продуктов осуществляется на ОАО «Лидские пище-
вые концентраты». 
В результате проведенных исследований получены новые научные данные о пищевой и био-
логической ценности образцов клетчатки льняной отечественного произрастания, возможностях 
ее использования в обогащении пищевых концентратов. Социально-экономическая значимость 
работы заключается в обеспечении населения Республики Беларусь обогащенными пищевыми 
продуктами отечественного производства с целью восполнения дефицитных нутриентов (поли-
ненасыщенных жирных кислот, витаминов, белка, пищевых волокон) в рационе питания и спо-
собствующими сохранению здоровья. 
Благодарности. Исследования проведены в рамках Государственной научно-технической 
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